
Abolivier Manon 

Durand Louise

Le Guen Tiffen

Le Mouëllic Enora 

Tocquet Thibault 
BTS Sciences et Technologies des Aliments

Première année



Tahin au lin et huile de colza (6%)

Laitue de mer (3%)

Pois chiches (68%)
Ail (1%)

Citron (5%)

Bocal en verre 

150 g

Aquafaba (15%)





AGREAGE

CUISSON                     
(1h à 100°C)

EGOUTTAGE

EPLUCHAGE

MIXAGE

INCORPORATION

CONDITIONNEMENT

PASTEURISATION  
(45 min à 80°C)

BREIZH‘ MOUSS

EMULSION

BLANC EN 
NEIGE

TORREFACTION

MIXAGE

TAHIN

Jus de citron, 

poivre, cumin, 

paprika, laitue 

de mer

Ail

Graines de lin 

Huile 

Pois chiches

Eau

Aquafaba

Pelures



*Pour des raisons de droits à l’image, et

n’ayant pas eu l’occasion encore d’aller à la

rencontre des producteurs nous n’avons pas

de photos de ces derniers.



Valeurs nutritionnelles Pour 100 g

Energie (kJ) 576,40 KJ

Energie (Kcal) 137,19 Kcal

Protéines 8,61 g

Glucides

Dont sucre

16,69 g

0,49 g

Lipides

Dont acides gras saturés

3,92 g

0,53 g

Sel 0,18 g

 Riches en fibres et protéines 

 Contient jusqu'à 2x plus de protéines que d'autres houmous 

déjà présents sur le marché

 Recette convenant aux végans

 Nutri-score A

 TARTINABLE SAIN et GOURMAND !
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Aspect visuel Goût Odeur Moyenne pour les 3 critères
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Moyenne des notes attribuées par le groupe au produit

pour chaque critère

moyenne des notes attribuées

 Réaliser auprès 

d’un groupe 

aléatoire de 32 

élèves de terminale

 Bilan : test 

encourageant et 

motivant pour la 

suite 




